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1     UVOD 
Žganjekuha je bila v preteklosti na Slovenskem zelo pomembna dejavnost. Na ta način so 
na kmetijah porabili vse manjvredno, za druge namene neuporabno sadje, hkrati pa jim je 
prodaja žganja omogočala tudi dodaten zaslužek.  
Pogosto so žganje uporabljali tudi za lajšanje zdravstvenih težav, hkrati pa je žganje 
predstavljalo tudi poceni alkoholno pijačo, ki so jo zato uživali predvsem nižji sloji družbe. 
Z njenim uživanjem so si poskušali lajšati občutek bede in pomanjkanja, ki je bilo v času 
19. stoletja predvsem v nižjih in delavskih slojih družbe vsesplošno. Zato se žganje 
predvsem od tedaj dalje povezuje s pijančevanjem in boleznimi, ki jih prinaša njegovo 
prekomerno uživanje. 
Če je v preteklosti veljalo, da mora biti žganje močno in so ga destilirali zgolj z ozirom na 
kvantiteto, se v zadnjem času pojavlja vedno večje povpraševanje po kakovostnem žganju, 
nižjih alkoholnih vrednosti, ki ni namenjen zgolj opijanju, temveč uživanju v okušanju 
aromatične pijače. Kakovostnejšo pridelavo žganja so omogočile predvsem vedno bolj 
izpopolnjene destilacijske naprave in izboljšana tehnologija celotnega procesa žganjekuhe. 
Kljub vsem izboljšavam, večina malih domačih žganjarjev prisega na enostavne 
destilacijske naprave in se pri vseh postopkih še vedno opira na staro tradicijo žganjekuhe. 
Takšen način pridelave je relativno poceni, kvaliteta končnega produkta pa je lahko v 
nekaterih primerih vprašljiva.    
V zadnjem času se opaža, da število malih domačih žganjarjev vztrajno upada, kar se 
pozna predvsem v  količini neporabljenega sadja, ki v domačih sadovnjakih ter travniških 
nasadih tudi več kot sto let starih dreves, ki so nekoč predstavljala glavni vir sadja za 
predelavo v žganje, žal ostane nepobrano. K temu verjetno pripomore tudi dejstvo, da ima 
moderen človek vedno manj prostega časa, ki pa za kuhanje kakovostnega žganja 
predstavlja enega izmed osnovnih pogojev. Manjša pa je seveda tudi poraba žganja, čemur 
se ob poplavi različnih vrst alkoholnih pijač na policah slovenskih trgovin ni čuditi. 
Domači žganjarji, kot razlog za prenehanje ukvarjanja z žganjekuho pogosto navedejo, da 
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1.1   NAMEN NALOGE 
Namen diplomskega dela je predvsem ugotoviti finančno smotrnost te dejavnosti v malem 
obsegu. Preverjali smo gospodarnost predelave sadja v žganje v domačih žganjarnah s 
sledenjem vseh stroškov v povezavi z žganjekuho (energija, surovine, vloženi čas…). 
Naloga je razdeljena na dva dela. Prvi del je namenjen podrobnejši predstavitvi 
destilacijskih naprav, pripomočkov za žganjekuho ter tehnoloških postopkov za pripravo 
kvalitativno primernega žganja. Drugi del pa je namenjen konkretni izvedbi celotnega 
postopka destilacije s sledenjem vseh parametrov, ki se nanašajo na časovno izvedbo 
postopka in na finančne stroške, ki nastajajo tekom omenjenega postopka. 
1.2  CILJI NALOGE 
Naloga zasleduje naslednje cilje: 
- opis in predstavitev uporabnih naprav za destilacijo v manjšem obsegu, 
- opredelitev posameznih postopkov v celotnem procesu pridobivanja destilata, začenši s 
časom za ročno pobiranje sadja in pri tem upoštevanje nabranega sadja, mletje sadja ter 
postopki pri vrenju. Pri tem se zasleduje vloženo delo in čas,  
- izvedba celotnega postopka destilacije, pri katerem se sledi poraba goriva, časa, vode in 
ostalih parametrov, ki vplivajo na gospodarnost destilacije, 
- zbiranje vseh pridobljenih podatkov in njihova sestava v smiselno celoto na podlagi 
katere se lahko ovrednoti smotrnost domače destilacije iz doma pridelanega sadja. 
1.3 DELOVNE HIPOTEZE 
Predvidevamo, da se stroškovno predelava sadja v domačih žganjarnah izplača le v 
primeru predelave lastnega sadja in uporabi lastnega lesnega kuriva.  
Predvidevamo tudi, da se bo čas od začetka segrevanja drozge do pričetka destilacije 
zmanjšal, ko bo kotel predhodno ogret.  
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2 PREGLED OBJAV 
Že takoj na začetku priprav in kasneje pri samem izdelovanju te naloge smo ugotovili, da 
so raziskave in posledično tudi strokovna literatura na temo destilacije sadnega žganja zelo 
skope. Opirali smo se predvsem na dela Pischla (2003), Šertela (2010) ter Hribarja in sod. 
(2013).  
2.1 ZGODOVINA ŽGANJEKUHE 
Začetki destilacije so bili znani v arabskem svetu, verjetno v današnjem Egiptu, že 2500 let 
pred našim štetjem. Stari narodi so na ta način proizvajali razne naravne aromatične snovi- 
eterična olja. Sama beseda alkohol je arabskega izvora in naj bi pomenila vodo življenja 
(Hostnik in Rajher, 2008). 
Destilacijo so grški alkimisti izvajali v 1. stoletju našega štetja v Aleksandriji. Sprva so 
destilirali parfume, kozmetične pripravke, začimbe ter morsko vodo, kasneje pa tudi 
alkohol. Stari Rimljani so postopek destilacije imenovali de-stillare, kar pomeni kapljati 
dol z naprave. V 13. stoletju je Tadeo Alderotti uvedel frakcionirano destilacijo (Hribar in 
sod., 2008).  
Če so sprva destilacijo izvajali alkimisti, so jo kasneje lekarnarji. Vse do 15. stoletja je 
žganje veljalo za zdravilo. Priporočalo se je za vse vrste bolezni, pripisovalo se mu je moč, 
da starim vrača mladost ter da podaljšuje življenje. Vojne so bile v veliki meri odgovorne 
za širjenje žganja. Angleži so ga najprej dajali svojim vojakom leta 1581 v obdobju vojne z 
Nizozemci. Do konca 16. stol. se je žganje proizvajalo po vsej Evropi (Nikićević in 
Paunović, 2013). 
Žganje se je v 14. stol. uporabljalo tudi kot eliksir proti kugi, ki je takrat pustošila po 
Evropi. V tem času so nastale nekatere nacionalne pijače: jenver v Belgiji in na 
Nizozemskem, gin v Angliji, schnaps v Nemčiji, grappa v Italiji, vodka v Rusiji, akvavit v 
Skandinaviji, ouzo v Grčiji, rakija na Balkanu itd. (Hribar in sod., 2008). 
Na slovenskem ozemlju naj bi se v večjem obsegu z žganjekuho pričeli ukvarjati v 18. stol. 
Po vedno večjem zanimanju za sadjarstvo, se je naprešalo vedno več mošta, kar je bilo 
manjvrednega sadja pa so predelali v žganje. V dobrih letinah so oblasti dovolile kuhati 
žganje tudi iz krompirja in žita. Na začetku 19. stol. je bilo žganjekuharstvo na slovenskem 
že zelo razširjeno. Veliko krompirjevega žganja so prodajali v Italijo. Takrat so se pričela 
tudi obsežna nasprotovanja proti pijančevanju (Sušnik, 1958).  
Danes je pridobivanje etilnega alkohola z destilacijo izredno pomembna gospodarska 
dejavnost, saj je poleg vode najbolj pogosto uporabljena tekočina v najrazličnejših 
industrijskih panogah,  vse pomembnejši pa postaja tudi v energetiki (Hostnik in Rajher, 
2008). 
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2.2 NAPRAVE ZA DESTILACIJO 
Osnovni namen destilacije je pridobiti zaželene snovi v čim bolj čisti obliki, snovi, ki niso 
uporabne, pa naj bi po končani  destilaciji ostale v kotlu. Pri proizvodnji žganih pijač ni 
pomembna absolutna čistost, ampak deleži posameznih frakcij, ki predestilirajo ali 
ostanejo v kotlu. Osnovna destilacijska naprava je sestavljena iz kotla, kape, in hladilnika 
(Hribar in sod., 2013). 
2.2.1 Sestavni deli destilacijske naprave 
Kotel 
Žganjarski kotel služi za segrevanje drozge, da se hlapne snovi lahko uparijo. Baker in 
plemenito jeklo kot materiala, iz katerih so narejeni žganjarski kotli, imata odlično toplotno 
prevodnost. To je pomembno za enakomerno porazdelitev toplote in enakomeren prenos 
toplote na drozgo (Pischl, 2003). 
Kotel je cilindrične oblike z rahlo vbočenim dnom. Za manjše žganjarne so primerni kotli 
od 80-500 l, medtem, ko so za večje obrate potrebni kotli prostornine 500-2000 l . Novejše 
izvedbe manjših kotlov so običajno prekucne, medtem, ko imajo večji kotli spodaj odprtino 
za izpust drozge. Pomembno je, da je debelina pločevine vsaj 5 mm za kotle do 500 l 
prostornine. Z vsakimi 100 litri prostornine več, mora biti debelina večja za 1 mm, tako, da 
ima na primer kotel s 1000 l prostornine vsaj 10 mm debeline. Zadnja leta se proizvajajo 
oblike kotlov, ki so širši in plitvejši. Tako je ogrevana površina večja, posledično je tudi 
večje izparevanje. Na ta način se destilacija vrši krajši čas, kar pa ni v skladu z doseganjem 
visoke kakovosti destilata (Nikićević in Paunović, 2013). 
 
Za domačo žganjekuho je najprimernejša velikost kotla 80-100 l. Pomanjkljivost majhnih 
kotlov je, da lahko napolnimo le malo drozge, zato veliko časa porabimo z menjavanjem 
vsebine in čiščenjem, hkrati pa naenkrat predestiliramo majhno količino žganja. V primeru 
kurjenja z drvmi je težko ohranjati primeren ogenj, saj lahko temperatura v kotlu prehitro 
naraste in se drozga posledično zažge. Zato so bolj primerni večji kotli, kjer vsako 
segrevanje poteka počasneje in je manj možnosti za napake. Njihova prednost je tudi v 
tem, da lahko proti koncu destilacije bolj natančno merimo jakost iztekajočega destilata, 
saj se zaradi večje mase drozge spremembe v meritvah, dogajajo veliko počasneje, kot pri 
manjših izvedbah (Šertel, 2010).  
 
Poznamo različne konstrukcije kotlov: 
a) Enostenski kotli za kuhanje žganja-  Dolgo časa je bila to edina izvedba kotlov. 
Med ognjem in drozgo je samo ena plast pločevine. V tem primeru se drozga 
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neposredno segreva, zato se gostejše drozge lahko hitro prismodijo, kar zmanjšuje 
končno kakovost destilata, v skrajnih primerih je izdelek neužiten.  
 
Slednjemu se lahko izognemo na več načinov: 
1. V kotel se vgradi posebno mešalno napravo, s katero lahko med kuhanjem 
drozgo stalno mešamo. 
2. Na dno kotla položimo dobro prekuhano vrbovo pletenico. 
3. Pri odprtem kotlu vsebino mešamo dokler ne 
zavre in nato zapremo, vendar pri tem načinu 
pride do izgub alkohola (Pischl, 2003) 
4. Na dno kotla položimo poseben bakren vložek, 
ki povzroči, da se drozga stalno meša in tudi 
hitreje zavre 
5. V kotel natresemo nekaj čistega peska. Med 
kuhanjem se pesek stalno giblje, kar 
onemogoča, da se bi masa prismodila. Slabost 
tega načina pa je, da pesek stalno brusi dno 
kotla, s čimer ga lahko sčasoma preluknja.  
6. Na dno kotla položimo debelo plast čiste slame 
in jo zalijemo z vodo. Paziti moramo, da v njej 
ni primesi trav ali plevela (Šertel, 2010). 
Namesto slame, pa lahko uporabimo tudi gosto 
kovinsko mrežo iz plemenite kovine.  
 
                                                            Slika 1: Enostenski kotel za kuhanje žganja (Pischl, 2003)               
b) Dvostenski kotli za kuhanje žganja- zaradi številnih pomanjkljivosti enostenskih 
kotlov se vedno pogosteje uporabljajo dvostenski kotli. Delujejo tako, da ogenj 
najprej segreje polnilo preko katerega se toplota razširi na drozgo. Pri kotlih na 
oljni kopeli se drozga v nekaterih razmerah še vedno lahko nekoliko prismodi, 
medtem ko so kotli na vodni kopeli za domače žganjarje najbolj primerni. Drozga 
se ne more prismoditi zato sam postopek kuhanja poteka tekoče in brez zastojev 
(Pischl, 2003). Takšen kotel deluje nekoliko počasneje, vendar vpliva na boljšo 
kakovost destilata. Modernejše enostavne destilirne naprave se ogrevajo z vodno 
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Slika 2: Dvostenski kotel za žganjekuho (Pischl, 2003) 
S klasičnimi destilacijskimi napravami, ki so opisane zgoraj, moramo opraviti dve 
destilaciji, da dobimo končni proizvod ustrezne jakosti in sestave (Hribar in sod., 2013). 
Pri dvakratni destilaciji dobimo zelo kakovosten destilat, vendar je postopek zamuden, 
drag in primernejši za manjšo proizvodnjo. Enkratno destilacijo pa omogočajo naprave, ki 
imajo poleg kotla in drugih delov, še manjšo napravo za dodatno ojačanje in prečiščenje, 
imenovano rektifikacijska kolona. To je cilindrična 
naprava, ki ima posebne pregrade- pode, oblikovane tako, 
da pare destilata prehajajo navzgor in povzročajo vrenje 
delno utekočinjenega destilata na posameznem podu. 
Tako se destilat s prehodom skozi več podov ustrezno 
ojača in prečisti. Lahko je samostoječa poleg kotla ali pa 
nameščena direktno nad kotel. Pri pridobivanju destilatov 
iz sadja ponavadi zadostujejo že 2 do 4 podi ali kratka 
rektifikacijska kolona, ki ima na vrhu še napravo za delno 
kondenzacijo par iz najvišjega poda- to je deflegmator, ki 
opravlja enako vlogo kot klobuk najpreprostejših naprav. 
Ostali deli naprave so enaki kot pri ostalih napravah 
(Hostnik in Rajher, 2008).    
Slika 3: Kotel z rektifikacijsko kolono (Pischl, 2003)                                                            
V preteklosti je veljalo, da naprave z rektifikacijsko kolono nekoliko poslabšajo kakovost 
žganja zaradi izgube dela aromatičnih substanc, v zadnjem času pa so se tako izboljšale, da 
dajejo celo boljše rezultate, kot naprave za enkratno destilacijo (Hribar in sod., 2013). 
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Kapa ali klobuk 
Kotel je pokrit s tako imenovano kapo. Kapa povzroči, da se hlapi z manj alkohola na 
hladnejši površini kondenzirajo in vračajo nazaj v kotel kot drobne kapljice. Kondenz ali 
flegma se nato spet segreva zaradi stika z vročimi hlapi, z njega pa izhlapevajo lažje hlapne 
snovi  (Hribar in sod., 2013). 
Kape so lahko različnih oblik. Pomembno je samo to, da kapa omogoča nad kotlom za 
kuhanje žganja dovolj velik prazen prostor, ki služi za zbiranje nastale pare. V primeru, da 
se drozga v kotlu speni, lahko kot zadnjo rešitev položimo na kapo vlažno mrzlo krpo, ki 
povzroči, da se pena ohladi in sesede (Pischl, 2003). 
O pomembnosti oblike kape priča že podatek, da v Franciji v pokrajini Charente, kjer je 
mesto Cognac, poznajo  najmanj 2 različni obliki kape, primerni za različno pridelovalno 
območje grozdja in kakovost destilata. Višja in bolj okroglo oblikovana je primerna za 
močnejše oddajanje težko hlapnih snovi, nižja in bolj ploščata ter iz nje izhajajoča bolj 
zavita cev pa omogočata dobivanje destilatov z več finimi aromatičnimi snovmi (Hostnik 
in Rajher, 2008).  
Po celotnem spodnjem obodu se kapa spaja s kotlom na različne načine, ki morajo 
omogočati popolno tesnjenje. Na vrhu kape je zožana odprtina na katero se pritrdi spojna 
cev, ki jo povezuje s hladilnikom. Pri polnjenju in praznjenju manjših naprav, se kapa 
odstrani. Pri večjih napravah pa je na njej že vgrajena večja odprtina namenjena 
praznjenju, polnjenju in  posledično tudi čiščenju (Nikićević in Paunović, 2013). 
Dvižna ali spojna cev 
Pischl (2003) navaja, da bi se morala spojna cev 
dvigati proti hladilniku, medtem ko Šertelj (2010) 
pravi, da bi morala biti čimbolj vodoravna. Pri 
dvignjeni cevi naj bi prišlo do manjšega ohlajanja 
že pred vstopom pare v hladilnik. Voda in patoka 
se usedata na notranji strani cevi in odtekata nazaj 
v kapo in nato v kotel. Pischl še dodaja, da je 
potrebno že ob nakupu destilacijske naprave 
nameniti pozornost temu, da se dvižna cev zares 
dviguje (Pischl, 2003). Pomembno je, da ima ta 
dober stik s kapo in na drugem koncu s 
hladilnikom, da ne pride do ohlajanja alkoholne 
pare (Šertel, 2010). 
                                                      Slika 4: Starejša izvedba destilacijske naprave (Kuhanje žganja …, 2017) 
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Pri starejših izvedbah kotlov sta iz kape vodili dve cevi, ki so ju na stiku s hladilnikom ter 
kapo ovili v vlažno krpo ter tako zatesnili spoje. V obe cevi so na koncu vložili vrvici in jih 
povezali skupaj, da je tekel le en curek (Sušnik, 1958). 
Pri novejših napravah sta v ta namen na obeh koncih spojne cevi pritrdilni matici, pod 
kateri namestimo gumijasti tesnili odporni na visoke temperature. V notranjosti cevi 
večkrat nastane bakrov sulfat ali zeleni volk, ki žganje obarva zelenkasto. Zato moramo 
notranji obod cevi večkrat očistiti (Šertel, 2010).  
Hladilnik ali kondenzator 
Hladilnik je namenjen kondenzaciji pare, ki pridejo po dvižni cevi iz kotla ter njihovi 
ohladitvi na 16 °C (Nikićević in Paunović, 2013).  
 
                                         Slika 5: Hladilnik za kondenzacijo pare (Kotel za žganjekuho: Kotel …, 2017) 
V primeru iztekanja toplega destilata, pride do izgube alkohola in aromatičnih snovi. 
Poznamo več različnih izvedb: 
a) Spiralasti hladilnik: to so po večini v obliki spirale zvite bakrene cevi, ki so 
nameščene v cilindrični kadi z vodo. Imajo zelo dober hladilni učinek. Njihova 
slabost pa je v oteženem čiščenju. Če so dlje časa neuporabljene, se v notranjosti 
cevi nabere zeleni volk, ki v primeru površnega čiščenja preide v destilat (Pischl, 
2003). 
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Smer spiralaste cevi mora biti stalna in zagotoviti moramo enakomeren padec 
navzdol do iztoka, sicer bi zastajajoči kondenz oviral šibek pretok destilata. Celotna 
cev mora biti ves čas potopljena v vodi (Šertel, 2010). 
b) Diskasti hladilnik: v cilindrični kovinski posodi so nameščene kovinske plošče v 
obliki krožnikov (diskov). Poleg dobrega hladilnega učinka imajo še to prednost, da 
se enostavno očistijo. Ogrodje z diski lahko pri čiščenju brez težav vzamemo iz 
cilindra. 
c) Cevasti hladilnik: v cilindrični posodi je navpičen snop cevi, ki jih obliva hladna 
voda. V ceveh kondenzira mešanica par. V zelo trdi vodi, lahko pride do tvorjenja 
vodnega kamna na ceveh, zato mora biti hladilnik skonstruiran tako, da ga lahko 
odpremo in vodni kamen odstranimo.  
 
        Slika 6: Izvedbe hladilnikov: a) spiralasti, b) cevasti, c) diskasti (Pischl, 2003) 
Vsi hladilniki imajo skupno lastnost, da je hladilno telo voda. Voda mora vedno dotekati s 
spodnje strani. Dotok mora biti tam, kjer destilat zapušča hladilnik, topla voda pa se odvaja 
navzgor, kjer zapušča hladilnik skozi odtok (Pischl, 2003). 
Količina vode, ki teče v hladilnik mora biti tolikšna, da se zaradi hlajenja cevi drozga v 
posodi ne ogreje preveč. Za popolno kondenzacijo pare temperatura na odtoku ne sme 
presegati 65 °C. V primeru pomanjkanja vode jo lahko prestrežemo ter ohladimo. Tako jo 
lahko večkrat uporabimo. Če imamo možnost lahko pozimi vodo v hladilniku hladimo tudi 
s snegom ali ledom. Pri tem moramo paziti, da cevi z ostrimi robovi ledu ne poškodujemo, 
saj pravilno deluje le cev, ki nima nikakršnih poškodb (Šertel, 2010). 
Predložek 
Pri kuhanju večjih količin žganja se priporoča uporaba predložka. Namesti se ga na iztok 
destilata na hladilniku. To je pripomoček z vdolbino za namestitev alkoholometra. Tako 
lahko kadarkoli odčitamo jakost alkohola. Pri prestrezanju predtoka vložek odstranimo, da 
v njem ne ostanejo ostanki predtoka (Pischl, 2003).   
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Slika 7: Predložek s steklenim pokrovom in izvodom za alkohol v pokrito posodo (Pischl, 2003) 
Kurišče 
Za žganjekuho lahko uporabljamo različne energente; les, premog, plin, olje, električni tok 
ter njihove kombinacije. Prednost električnega ogrevanja je v možnosti zelo natančnega 
reguliranja toplote, poleg tega pa ne potrebujemo priključka za dimnik. Nadalje je treba 
pomisliti na to, da z uporabo električne energije ne ogrevamo prostora. Če prostor, v 
katerem kuhamo žganje ni ogrevan, je morda bolj smiselno uporabiti kak drug energent s 
katerim ustrezno ogrevamo tudi prostor, kar nam daje možnost, da imamo v istem prostoru 
še sode z neprevreto drozgo (Pischl, 2003). 
Marsikje uporabljajo tudi plin. V tem primeru potrebujemo le poseben krožni gorilnik, ki 
na široko razprši plamen. To je pomembno zato, da ne pride do pregretja kotla na enem 
mestu. Pogosto so starejše izvedbe kotlov narejene s pretanko pločevino (2 mm), zato se 
lahko ta hitro prežge. Ogrevanje s plinom ali elektriko je smiselno predvsem zaradi 
enostavne regulacije toplote in s tem jakosti toka destilata ter razmeroma nizkih stroškov. 
Večina žganjarjev še vedno kuri z drvmi. V tem primeru je priporočljivo, da uporabljamo 
suh in trd les, le tak je energijsko ustrezen, saj prekuhavamo velike količine drozge. 
Stremeti moramo k temu, da drozga čimprej začne z vrenjem. Med samo destilacijo je zelo 
pomembno, da je gorenje čimbolj enakomerno. Do zavretja drozge je najprimernejše, da 
uporabljamo smrekove okleščke, po zavretju pa polena iz bukve, hrasta, jesena in podobno. 
Kurišče mora biti narejeno tako, da plamen med destilacijo ne doseže zgornjega nivoja 
drozge, saj se lahko delci, ki pršijo po steni kotla zasmodijo. Na sredini spodnjega dela 
kurišča mora biti rešetka za dovod zraka od spodaj. Spredaj morajo biti vratca s katerimi 
lahko delno kontroliramo gorenje. Poskrbeti moramo tudi, da je dim dobro speljan na 
prosto (Šertel, 2010).  
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                                               Slika 8: Destilacijska naprava (Kotel za žganjekuho: Kotel …, 2017) 
2.2.2 Vzdrževanje čistoče pri napravah za žganjekuho 
Za pridobivanje destilata dobre kakovosti in čistega okusa je čistoča izjemnega pomena. 
Nikjer se ne smejo nabrati obloge in skorje, sicer se alkoholne pare navzamejo različnih 
neželenih snovi. Po vsakem kuhanju je treba kotel in kapo očistiti s krtačo in čisto vodo 
(Pischl, 2003).  
Če kotla ne uporabljamo dalj časa, ga moramo pred naslednjo uporabo še posebej temeljito 
očistiti. Poudarek čiščenja je v spojni cevi ter cevi v hladilniku. Tam je umazanija najmanj 
vidna, vendar lahko v primeru nenatančnega čiščenja pusti nepopravljiv okus v destilatu. 
Cevasti hladilnik očistimo tako, da ga zdrgnemo s krtačo za čiščenje steklenic. Diskasti 
hladilnik pa preprosto razstavimo in zdrgnemo. Nekoliko več težav nastane pri čiščenju 
spiralastega hladilnika. Za učinkovito čiščenje se priporoča cev napolniti do vrha z vrelo 
vodo v kateri raztopimo 2 % citronske kisline. Spiralno cev je potrebno spodaj zamašiti ter 
kislino pustiti delovati nekaj  časa. Nato cev spiramo toliko časa, dokler ne priteče čista 
voda. Enak postopek uporabimo na spojni cevi. Nato temeljito očistimo še kotel tako, da 
ga do 3/4 napolnimo z enakim razmerjem vode in kisline. Destilacijsko napravo sestavimo 
ter pričnemo z destilacijo. Destiliramo toliko časa, da priteče skozi odtok čista voda. Na 
koncu vse dele splaknemo z vodo (Domača žganjekuha: Destilacija …, 2013).  
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Posebej temeljito čiščenje je potrebno opraviti tudi pred vsako drugo destilacijo. Pri drugi 
destilaciji ima seveda vsaka nečistoča še posebej neugodne posledice, saj se potem snovi, 
ki se jih navzame alkoholna para, znajdejo v destilatu (Pischl, 2003). 
2.3 MATERIALI NAPRAV ZA DESTILACIJO 
Kot material za izdelavo tistih delov kotla, ki imajo stik s surovinami, je najbolj primeren 
baker. To je preizkušen material, ki ugodno vpliva na kakovost destilata. Poleg bakra lahko 
uporabimo tudi nerjavno jeklo (krom- nikljevo jeklo). Oba materiala sta odporna in 
neobčutljiva na kisline in druge snovi v drozgi, poleg tega imata tudi dobro prevodnost 
toplote. Celotna naprava nikakor ne sme biti samo iz nerjavečega jekla, saj ima samo baker 
sposobnost vezave nezaželenih snovi. Bakra mora biti v celotni napravi vsaj 1/3 (Pischl, 
2003). 
S senzoričnega vidika so najbolj moteče višje maščobne kisline, ki dajejo destilatu 
neprijeten, žarek vonj in okus. To so  maslena, kapronska, kaprilna, kaprinska ter laurinska 
maščobna kislina, ki nastanejo kot stranski produkti pri razmnoževanju kvasovk, nekatere 
pa pridejo iz pešk ali koščic. Če bi uporabili kako drugo kovino, bi maščobne kisline 
plavale na površini zlasti prvega toka. Obvezno je potrebno  kapo ter hladilno kačo večkrat 
splakniti z vročo vodo, saj pravilno učinkuje le čista bakrena površina. Novejša priporočila 
glede hladilne kače ter dvižne cevi priporočajo uporabo nerjavečega jekla, saj se tako 
izognemo sintezi etilkarbamata ter zelenega volka (Hribar in sod., 2013). 
Poleg vezave škodljivih snovi ima baker tudi ostale ugodne lastnosti. To so njegova 
žilavost, sposobnost enostavnega oblikovanja, zelo dobra termična prevodnost ter 
odpornost na korozijo. Pri proizvodnji destilacijskih naprav se uporablja elektrolitski baker 
čistoče 99,9 %. Da povečamo površino bakra, se v kotel lahko vgradi poseben dodatek 
imenovan katalizator, ki mora biti prav tako redno očiščen (Nikićević in Paunović, 2013). 
Obstajata dve ugodni kombinaciji materiala delov destilacijskih naprav: 
a) Žganjarski kotel do kape iz bakra- dvižna cev in hladilnik iz plemenitega jekla 
(velja za najbolj ugodno kombinacijo). 
b) Žganjarski kotel in hladilnik iz plemenitega jekla- kapa, vrat žganjarskega kotla in 
dvižna cev iz bakra (Pischl, 2003). 
 
2.4 OPREMA ZA ŽGANJEKUHO 
Poleg destilacijske naprave potrebujemo še vrsto druge opreme, brez katere ne moremo 
skuhati kakovostnega žganja. 
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Na razpolago so naslednji tipi mlinov za drozganje. 
Strgalnik: na lesenem valju so nameščene gladke ali nazobčane kovinske letvice. Sadje z 
lesenim pehalom potiskamo proti vrtečemu se valju, ki sadje postrga. Pogosto pridejo iz 
mlina tudi nekoliko večji kosi. Pri vrenju je potrebno paziti, da tudi ti kosi do konca 
prevrejo. Ta mlin je primeren predvsem za manjše količine sadja. 
Rezkalni mlini: zelo primerni so za večje količine sadja, ker so zelo zmogljivi. Za različne 
vrste sadja imajo ustrezne sitaste vstavke. Naredijo fino enakomerno drozgo, ki pa ni 
kašasta. Ti mlini so nekoliko dražji.  
Mlini z zvezdastimi valji: Sadje s čeljustmi najprej na grobo nasekajo in ga nato 
zmečkajo. Valji so prestavljivi, zato z njim lahko drozgamo različne vrste sadja. Drobljenje 
sadja je zadovoljivo, zato so ti mlini še vedno primerni za uporabo, vendar jih danes skoraj 
ne delajo več. 
Drobilniki za krmila: v njih se sadje zdrobi v fino kašo, zato jih lahko uporabljamo samo 
za jagodičje. Pri koščičastem sadju bi se zdrobile tudi vse koščice, zato bi pri vrenju 
nastalo preveč cianovodikove kisline (Pischl, 2003). 
Pasirke: Pasirke se v žganjekuhi uporabljajo za odstranjevanje pecljev in pecljevine, hkrati 
pa tudi naredijo fino kašo, ki je zelo ugodna za fermentiranje. Na ta način lahko dobimo 
zares vrhunsko kakovost. Če imamo pasirko lahko v svoj proizvodni program vključimo 
tudi druge izdelke (marmelade, kaše…) (Šabanovič, 2014). 
Starodobni mlini na kamen: to so mlini, ki so jih uporabljali nekoč. Delujejo tako, da 
sadja ne meljejo, ampak ga mečkajo. Obstaja več različnih izvedb, vsem pa je skupno, da 
je njihov sestavni del okrogel kamen, ki je bil osnova za mečkanje sadja.  Takšni mlini so 
zanimivi zato, ker v njih drozga ne pride v stik s kovino. Na žalost so zahtevni za uporabo 
in imajo majhno storilnost (Humek, 1917). Danes bi bili lahko primerni za kakšnega 
ljubiteljskega žganjarja.  
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Slika 9: Starodoben mlin na kamen (Humek, 1917)  
2.4.2  Posode za vrenje drozge   
Leseni sodi 
Za potrebe fermentacije moramo uporabljati že uporabljene lesene sode.  V novem sodu se 
drozga lahko navzame okusa po čreslovini ali smoli, ki jo vsebuje les, iz katerega je sod 
narejen. V nasprotnem primeru moramo sod primerno pripraviti. To pomeni, da iz 
notranjosti izlužimo nabrane snovi ter ga temeljito očistimo. To lahko storimo z vročo 
vodo v katero raztopimo 2 do 3 % sode, s paro, žveplovo kislino ali s posebej za to 
pripravljenimi sredstvi. Leseni sodi so bili v preteklosti bolj uporabljeni saj ni bilo na voljo 
drugih materialov. Imajo vrsto slabih lastnosti: oteženo čiščenje in vzdrževanje, v njih ne 
moremo dalj časa drozgati saj so delno prepustni za zrak, po daljši neuporabi se presušijo, 
navzamejo se številnih neprijetnih vonjav… Nikakor ni več smiselno kupovati novih 
lesenih sodov oz. kadi z namenom, da bi v njem potekala fermentacija (Šertel, 2010).  
Posode iz nerjavečega jekla 
Nerjaveče posode so popolnoma izrinile in nadomestile dolgo časa 
cenjeno leseno posodo. Za izdelavo vrelnih posod iz plemenitega 
jekla se uporablja nerjavna pločevina z oznako DIN4401 ali 
DIN4571. Prednosti teh posod so v tem, da so odporne proti 
kislinam, imajo nevtralen odnos do vonja in okusa. Imajo pa tudi 
izredno dobro toplotno prevodnost in omogočajo uravnavanje 
temperature med vrenjem. Zaradi gladkih notranjih površin se dajo 
hitro in enostavno čistiti. Zadostuje mlačna voda in visokotlačna 
naprava za čiščenje. Posode iz plemenitega jekla lahko uporabljamo 
tudi za skladiščenje viljamovega destilata in viljamovke do 
stekleničenja.  
Slika 10: Posoda iz nerjavečega jekla, primerna za alkoholno vrenje (Domača žganjekuha: Vrelne …, 2013) 
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Pri nakupu je priporočljivo, da so opremljene z vrelno veho, z vgrajenimi vratci za 
čiščenje, z elektro mešalom in ventiloma za polnjenje in praznjenje ter z merilnimi skalami 
in pipami za jemanje vzorcev (Domača žganjekuha: Vrelne …, 2013).  
Plastične posode 
Posode iz plastike so narejene iz nizkotlačnega polietilena in 
poliestrske smole, ojačane s steklenimi vlakni. Posode so dostopne 
v velikostih od 30 do 220 litrov in so zato pri žganjarjih in 
lastnikih surovin zelo priljubljene. Imajo številne dobre lastnosti: 
majhna masa, velika stabilnost, lahko čiščenje, velika odprtina za 
polnjenje, lahek transport, odlično tesnenje, dolga življenjska 
doba. Plastične posode večjega volumna za fermentacijo sadja niso 
najbolj primerne. Preden sode napolnimo s sadjem, moramo 
preveriti, da nimajo vonja, saj ta lahko preide v destilat.  
 
Slika 11: Plastična posoda za alkoholno vrenje (Domača žganjekuha: Vrelne …, 2013) 
Betonske posode 
Take posode so še posebej primerne za velike količine drozge. Prevlečene morajo biti s 
posebno plastjo, odporno proti alkoholu (lak, steklo). Pomembno je, da iz zaščitne prevleke 
v drozgo ne prehajajo snovi, ki bi lahko vplivale na njen vonj in okus (Pischl, 2003).  
Zasilne posode 
Ob obilnih letinah se lahko zgodi, da nam zmanjka primerne posode. Takrat lahko 
uporabimo neuporabno staro posodo, v katero namestimo plastično vrečo. Dno posode je 
priporočljivo prekriti z debelo plastjo kartona ali plastične folije, da drobni predmeti ne 
preluknjajo plastike. Takšno vrečo v obodu starega soda napolnimo. Preden jo na vrhu 
zavežemo, porinemo tik pod vrh še plastično cev, ki kasneje služi za izhajanje ogljikovega 
dioksida. Na enem koncu cev vtaknemo v posodo napolnjeno z vodo. Tako nam cev služi 
kot vrelna veha. Takšno shranjevanje sicer ni preveč priporočljivo (Šertel, 2010). 
2.5 ALKOHOLNO VRENJE 
Alkoholno vrenje ali fermentacija je pomemben proces pretvorbe glukoze v etanol in CO2. 
Tako se grozdni sok pretvori v vino, ječmenov slad se uporablja za proizvodno piva, 
ogljikovi hidrati v koruzi in rižu za pridobivanje viskija. Ko koncentracija etanola pri 
fermentaciji doseže približno 14 %, celice kvasovk, ki proizvajajo encime za procese 
fermentacije odmrejo in fermentacija se ustavi. Za doseganje večjih koncentracij etanola je 
potrebna  destilacija (Bukovec in sod., 2010). 
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Do prve fermentacije je najverjetneje prišlo v živalski koži. Antični lovci so namreč nosili 
vodo v posodah iz živalskih kož. Predpostavlja se, da so v iste kože dali občasno tudi med, 
po praznjenju pa znova vodo. To je vodilo do spontane fermentacije. Ker je bila tekočina 
še sladka in delno fermentirana, je bila lovcem zelo všeč, zaradi prisotnega alkohola pa je 
povzročila prijetno omamo (Hribar in sod., 2013). Postopek vrenja, kakršen poteka v 
svežem grozdnem in sadnem soku, so poznala že najstarejša ljudstva. O pretvorbah, ki se 
dogajajo pri vrenju ter o njihovih vzrokih in povzročiteljih, pa so imeli vse do srede 19. 
stol., le nejasne predstave. Pred okoli 130 leti, pa so odkrili, da so povzročitelji vrenja 
kvasovke (Pischl, 2003). 
Kvasovke so enocelični organizmi okrogle, jajčaste ali elipsaste oblike s premerom 4-16 
tisočink milimetra. Celica je sestavljena iz protoplazme in celičnega jedra. Nahajajo se v 
zraku, zemlji in povsod tam, kjer imajo možnosti za preživetje. V ugodnih razmerah lahko 
nastane iz ene odrasle kvasovke osem novih celic na dan ali več. Za svojo rast in razvoj 
porabijo 5 % celotnega sladkorja iz okolja. V primeru pomanjkanja, za svojo prehrano 
uporabijo še lastne rezervne snovi, ki so se v ugodnih razmerah v njih nakopičile v obliki 
glikogena. Za svojo prehrano potrebujejo predvsem vodo, kisik, dušik, kalij in še nekaj 
drugih elementov; vse našteto je v drozgi, ki jo pripravimo za alkoholno vrenje (Šertel, 
2010).  
Kvasovke najdemo na vseh sadežih. Poleg čistih kvasovk so na njih tudi kvasovke rodu 
candida, bakterije, plesni in drugi mikroorganizmi. Z dodatkom čiste kulture kvasovk 
zavremo mnogo nezaželenih organizmov v drozgi v njihovem razvoju. Potrebno je 
upoštevati, da je prisotnost kvasovk močno odvisna od vremena- v mrzlem in vlažnem 
jesenskem vremenu je na sadju malo kvasovk, zato se lahko brez dodajanja čistega kvasa 
vrenje močno zavleče (Pischl, 2003). 
Glukozo in fruktozo, ki sta poleg saharoze najpogosteje prisotna sladkorja v sadju 
kvasovke fermentirajo neposredno, saharoza pa se mora najprej razcepiti na oba prej 
omenjena enostavna sladkorja. Sadje vsebuje tudi alkoholni sladkor sorbitol, ki pa ga 
kvasovke niso sposobne prevreti v etanol. Fermentacija je eksotermna reakcija, pri kateri 
se sprošča toplota. Do sproščanja toplote pride predvsem pri velikih volumnih drozge, v 
ekstremnih primerih tudi do 30 °C, kar pa za proizvodnjo kvalitetnih alkoholnih pijač 
nikakor ni sprejemljivo (Hribar in sod., 2013).  
2.6 PRIPRAVA SADJA ZA DESTILACIJO 
Pravilna in skrbna priprava sadja je za žganjekuho ključnega pomena, saj neposredno 
vpliva na končni destilat. Priprava sadja se začne z izbiro surovine, ki je lahko bolj ali manj 
kakovostna. Vsekakor je potrebno posebno pozornost nameniti pranju sadja, da odstranimo 
tujke, ki ne sodijo v posodo za drozganje. Temu sledi mletje in na koncu še dodajanje 
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različnih snovi, ki na tak ali drugačen način pripomorejo k hitrejši in bolj kontrolirani 
fermentaciji, ki je zadnji korak pred destilacijo.  
Kakovost sadja 
Izkoristek alkohola je odvisen od vsebnosti sladkorja v sadju. Zato je še posebej 
pomembno, da sadje popolnoma dozori, kajti le tako lahko pričakujemo, da bo imelo visok 
odstotek sladkorja in ustrezno sestavo aromatskih snovi. Za kakovostna žganja je 
nesmiselno uporabljati poškodovano, nezrelo, gnilo, plesnivo in na splošno manjvredno 
sadje. Kakovost sadja se začne že z nego drevesa. Sadje z gostih, zapuščenih dreves ima le 
malo sladkorja in aromatičnih snovi. Potrebno je redčenje, da sonce prodre v globino 
krošnje in doseže vse sadeže. Sončna svetloba in zeleni listi so predpogoj za kakovostno 
sadje. Dodatno koristi še gnojenje in določena mera zaščite rastlin. Ko obiramo sadje, 
moramo biti pozorni na razliko med drevesno in užitno zrelostjo. Med obdobjem 
prehajanja med obema zrelostima se tvorijo aromatične snovi, ki so pomembne za 
kakovost destilata. Prezrelo sadje zelo hitro izgubi aromo (Pischl, 2003). 
Sadje se zlahka navzame tujih vonjev kadar koli v postopku od obiranja do predelave in 
celo med samo predelavo, če niso zagotovljene ustrezne higienskerazmere. Zato je 
pomembno, da sadja ne izpostavljamo kakršnim koli tujim vonjem. Ti so lahko posledica 
agensov, kot so organska topila in naftni derivati. Ko se sadje navzame drugih vonjev, se 
teh težko znebimo, v manjših količinah pa ostanejo prisotni dalj časa. Največje težave pa 
predstavljajo bakterije, plesni in kvasovke, ki povzročajo priokuse in spremembe vonja (po 
gnilem, plesnivem, ocetni cik…). Nekateri lahkohlapni produkti teh mikroorganizmov 
preidejo med destilacijo v žganje in v skrajnem primeru povzročijo nepopravljive napake. 
Pranje sadja 
Pred mletjem moramo sadje najprej prebrati in nato oprati. Izločimo vse poškodovane ali 
kakorkoli mikrobiološko oporečne plodove. V primeru manjših poškodb lahko poškodovan 
del izrežemo.  V praksi velikokrat pobiramo sadje iz tal, zato ga je potrebno temeljito 
oprati in tako odstraniti razne tujke, v prvi vrsti travo in zemljo. S pranjem odstranimo tudi 
morebitna fitofarmacevtska sredstva, ki se nahajajo na površini sadja. Pomembno je, da je 
voda mikrobiološko neoporečna. Sama uporaba vode ponavadi ni dovolj, zato se priporoča 
ščetkanje sadja. 
Mletje 
Sadje je potrebno zmleti zato, da poškodujemo lupino ter odpremo celice. V nasprotnem 
primeru kvasovke, ne morejo priti v notranjost ter predelati sladkorja in ga spremeniti v 
etanol. Velja pravilo, da morajo biti zmleti delci čim manjši, vendar moramo biti pozorni, 
da pri uporabi enostenskih kotlov naredimo drozgo nekoliko bolj grobo, saj se v 
nasprotnem primeru lahko delci prižgejo na površino kotla. Dovolj fino mletje preprečuje 
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nastanek zračnih žepov, v katerih je odlično gojišče za nezaželene mikroorganizme. Paziti 
moramo, da ne zmeljemo semen, saj povzročajo neprijeten okus v destilatu (Hribar in sod., 
2013). 
Priprava drozge na alkoholno vrenje 
Priporočljivo je, da imamo pri mletju mlin neposredno nad posodo v kateri bo sadje 
fermentiralo s čimer se izognemo oksidaciji in s tem spremembam aromatskih spojin sadja. 
Posodo napolnimo le do treh četrtin, saj se v času fermentacije zaradi izločanja ogljikovega 
dioksida drozga nekoliko dvigne. Po polnjenju ali že kar med polnjenjem dodamo 
kvasovke. To opravilo je potrebno izvesti čim prej, da preprečimo razmnoževanje 
nezaželenih kvasovk nad katerimi nimamo nadzora (Hribar in sod., 2013). 
Če kvasovke dodajamo po mletju, jih ne mešamo v drozgo, ampak jih počasi polijemo po 
površini in nekoliko pokrijemo s svežo drozgo. Tako se fermentacija prične veliko hitreje, 
saj je koncentracija kvasovk na enem mestu visoka, kar pomeni hitrejše razmnoževanje. 
Kvasovke se nato same razmnožijo po celotni drozgi v sodu (Šabanovič, 2014).  
Trenutno se najpogosteje uporabljajo liofilizirane kvasovke, ki so najenostavnejše za 
uporabo, lahko pa dodamo tudi tekoči nastavek kvasovk, ki pa zahteva nekoliko več 
priprave. V primeru, da želimo zmanjšati porabo kvasovk je najbolje pripraviti aktivirano 
drozgo. Uporabimo le dobro dozorelo in zdravo sadje. Nato dobro ogreto sadje spustimo 
skozi mlin v sod za drozganje (V-cca. 100 l) ter dodamo čiste kvasovke. Sod zapremo tako, 
da preprečimo dostop zraka, plini pa lahko izhajajo. Sod postavimo v prostor s temperaturo 
med 18 in 20 °C. Po štirih do petih dneh se kvasovke tako razmnožijo, da lahko aktivirano 
drozgo dodajamo v svežo drozgo in s tem aktiviramo fermentacijo. Dodamo 1 do 2 % oz. 1 
do 2 l aktivirane drozge na 100 l sveže drozge. Če naenkrat ne porabimo celotne aktivirane 
drozge, je moramo v sodu pustiti vsaj eno četrtino. Tako lahko sod ponovno napolnimo, 
premešamo in zaprto pustimo nekaj dni, dokler ni pripravljena na ponovno uporabo. Če 
predvidevamo, da aktivirane drozge dalj časa ne bomo potrebovali, sod izpraznimo na 
polovico in spet dodamo svežo drozgo, da kvasovkam zagotovimo zadostno količino 
hrane. V primeru, da aktivirana drozga popolnoma prevre ni več primerna za aktivacijo 
fermentacije, zato jo čimprej prekuhamo.  
Ko sod z drozgo v celoti napolnimo, ga je potrebno čimprej zapreti in sicer na isti način, 
kot je opisano pri pripravi aktivirane drozge. Kvasovke za svoj razvoj namreč ne 
potrebujejo kisika, medtem, ko ga nekateri ostali organizmi (ocetne bakterije, kanova 
glivica…) brezpogojno potrebujejo. Posode za vrenje je potrebno napolniti naenkrat, 
večkratno polnjenje naj bo le izjema (2 do 3x). Najbolje je načeti nov sod in po končanem 
vrenju drozgo stresti skupaj. Optimalna temperatura za vrenje je med 18 in 20 °C, ne sme 
pa pasti pod 15 °C. Drozge ni priporočljivo mešati, saj zgornja plast vsakič oksidira in je 
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praktično pokvarjena. Če to redno počnemo na koncu dobimo skoraj v celoti oksidirano 
drozgo. Žganje pripravljeno na tak način, seveda ne more biti kakovostno (Pischl, 2003). 
Zadnja leta se v drozgo priporoča tudi dodajanje encimov. Delujejo tako, da z razgraditvijo 
pektina povzročijo razpad celičnih vezi. Preden jih dodamo v drozgo, jih običajno 
razredčimo s sokom, vodo ali pa v porcijah dodajamo že pri mletju. Drozge, obdelane z 
encimi so tako redke, da jih lahko v kotlu kuhamo brez dodajanja vode. Encimi ne 
povzročijo boljšega izkoristka alkohola, ima pa njihova uporaba številne prednosti, kot so 
npr. lažji transport (lahko prečrpavamo iz ene lokacije na drugo), hitrejše in popolnejše 
vrenje, lažje mešanje snovi za obdelavo drozge… Uporaba encimov je neizogibna v 
drozgah iz koščičastega sadja, saj se zaradi redkosti drozge vse koščice posedejo na dno 
posode (Pischl, 2003) in se tako ločijo od preostanka drozge. 
Pred začetkom fermentacije je smiselno tudi zakisanje drozge. Vrednost pH v njej je 
namreč glavni selektivni faktor, ki ustvarja ugodne pogoje za razvoj različnih vrst 
mikroorganizmov. Večina sadja ima nizko vrednost med 3.0 do 3,2, kar v običajnih 
razmerah preprečuje razvoj škodljivih mikroorganizmov med postopkom fermentacije. 
Velik vpliv na pH v sadju imajo temperature v juliju in avgustu. Visoke temperature 
povzročijo, da ima sadje nekoliko višji pH. V tem primeru je potrebno drozgo iz takega 
sadja zakisati z dodajanjem kisline. Lahko uporabimo žvepleno, mlečno, jabolčno itd. 
uporabimo v razmerju 100 do 250 g na 100 kg drozge. Drozgo temeljito premešamo, da 
omogočimo enakomerno razporeditev kisline (Hribar in sod, 2013).  
Za dobro razmnoževanje potrebujejo kvasovke dušične in fosforjeve spojine ter vitamine. 
Pri pomanjkanju teh snovi pride do upočasnitve ali celo prenehanja vrenja. V takem 
primeru je potrebno dodati zgoraj navedene hranilne snovi. Za trnulje, brusnice, bezeg, 
jerebiko ter šipek jih dodamo v koncentraciji 30 do 40 g na hl drozge. Za vnovični zagon 
vrenja pri pečkatem sadju lahko uporabimo tudi polovico te vrednosti. 
Trajanje vrenja 
Trajanje vrenja je odvisno od temperature, stopnje finosti drozge in seveda vrste sadja. 
Zanesljive metode za določanje prevrelosti sadja ni. Praktiki sicer pravijo, da je drozga 
prevrela takrat, ko se nekoliko posede in ko tik na površini vžigalica gori (v času vrenja 
namreč zaradi pomanjkanja kisika ter visoke koncentracije ogljikovega dioksida na 
površini drozge plamen ugasne), vendar ta trditev ne drži v celoti, saj to kaže le na to, da 
drozga ne vre več, to pa ne pomeni, da je docela prevreta. Za domače žganjarje sta najbolj 
uporabni naslednji metodi za določanje prevrelosti sadja: 
a) Določanje vsebnosti sladkorja s pomočjo refraktometra. Vzamemo gosto 
tkanino, vanjo zavijemo nekaj drozge ter jo ožamemo v merilni valj. Nato 
dobljeni sok uporabimo za določitev ekstrakta s pomočjo refraktometra. Pred 
merjenjem moramo sok nekoliko potresti, da ven uide morebitni ostanek CO2. 
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Pomembno je, da uporabimo le sok iz trdih delcev drozge, saj tam prevre 
najkasneje. Pri določitvi  sladkorja s pomočjo refraktometra se zajamejo vse 
snovi, raztopljene v soku, zato je potrebno pri odčitanju dejanskega 
neprevrelega  sladkorja uporabiti tabelo na podlagi izkustvenih vrednosti 
(Priloga A).  
b) Določanje vsebnosti sladkorja z metodo clini-testa (barvni test). Za to 
potrebujemo kompletno opremo za testiranje, ki vsebuje merilne cevke, barvno 
skalo ter tablete. Bolj uporabna je metoda clinistix- ov. To so testni lističi za 
prisotnost sladkorja v urinu. Pokažejo nam prisotnost glukoze. V sadju je 
sladkor navzoč v obliki fruktoze in glukoze, ki prevreta v približno enakem 
času. Če ne ugotovimo prisotnosti glukoze, lahko torej domnevamo, da je tudi 
fruktoza že prevrela. 
 
V primeru suma, da drozga ni v celoti prevreta, lahko damo nekaj iztisnjenega soka v 
steklenico ter dodamo košček pekovskega kvasa. Steklenico zapremo s kosmom vate ter jo 
postavimo v prostor temperature 20 do 22 °C. Če je vrednost po nekaj dneh ostala ista, 
lahko sklepamo, da je drozga prevrela v celoti. 
Motnje pri vrenju 
Večkrat se zgodi, da pride do zaustavitve vrenja. To pomeni, da so kvasovke prenehale z 
razmnoževanjem in s tem prenehale spreminjati sladkor v alkohol. Glavni vzrok je 
najpogosteje prenizka temperatura (pod 15 °C). V takem primeru je drozgo potrebno 
nekoliko pogreti. To storimo tako, da iz soda vzamemo nekaj drozge ter jo v kotlu 
segrejemo na največ 45 °C. Pri višji temperaturi kvasovke namreč odmrejo. Pogreto 
drozgo nato dobro zmešamo s hladno. To počnemo toliko časa, dokler se drozga ne segreje 
na vsaj 18 °C. Vrenje se lahko preneha tudi zaradi pomanjkanja hranil. V tem primeru 
postopamo tako, kot je opisano v poglavju Priprava drozge na alkoholno vrenje. 
  
Primeren čas za kuhanje sadja 
 
Aroma je za sadna žganja izrednega pomena. V destilat je največ pridobimo pri 
pojemajočem vrenju oz. neposredno ob koncu vrenja. Zato daljše skladiščenje drozge ni 
priporočljivo. Pri pomanjkanju časa je izrednega pomena, da opravimo vsaj prvo 
destilacijo, da dobimo surovo žganje, ki ga lahko dalj časa skladiščimo. Če res ne gre 
drugače, moramo drozgo skladiščiti nepredušno zaprto največ 3 do 4 tedne v hladnem 
prostoru. Če slutimo, da bo drozga morala stati dalj časa, jo že pri pojemajočem vrenju 
okisamo na pH vrednost 2,8 do 3.0. Nato posode prav tako neprepustno zapremo ter 
postavimo v čimbolj hladen prostor (Pischl, 2003). 
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S postopkom destilacije želimo pitni alkohol in dobre snovi za vonj in okus ločiti od drugih 
snovi iz drozge. Kakovost destilata je močno odvisna od postopka kuhanja. Kakovosten 
destilat lahko pridobimo le iz brezhibne drozge, zato morebitno pokvarjeno drozgo 
skuhamo posebej in jo poskušamo kasneje na različne načine popraviti.  
Glavni sestavini  prevrele drozge sta voda in alkohol, ki imata različni vrelišči. Voda pri 
normalnih pogojih vre pri 100 °C, alkohol pa pri 78,3 °C. Pri segrevanju drozge se oba 
istočasno uparita. Ker pa ima alkohol nižje vrelišče, se v primerjavi z vodo uparja vedno 
več alkohola. Če segrevamo močneje od 78,3 °C, se vedno bolj približujemo vrelišču vode 
in delež vode v pari narašča. Zato močnejše segrevanje ni smiselno, kar je potrebno 
upoštevati zlasti pri drugem kuhanju. Hkrati z vodo in alkoholom se uparijo tudi druge 
hlapne snovi, nekatere zaželene druge ne. Te snovi imajo prav tako različna vrelišča, ki pa 
jih z eno kuho ne moremo ločiti. Šele z dvakratnim kuhanjem je torej mogoče posamezne 
hlapne snovi ločiti tako, da dobimo dober destilat, pri čemer manjvredne snovi izločimo 
(Pischl, 2003). 
2.8 GROBO ALI PRVO KUHANJE 
Pri polnjenju kotla moramo upoštevati, da drozga s segrevanjem nekoliko poveča svoj 
volumen ter pljuska, zato kotla ne smemo napolniti do vrha. Običajno je v notranjosti kotla 
označena višina polnitve, v nasprotnem primeru se držimo pravila, da ga napolnimo do 
75% njegove prostornine.  
Pregosto drozgo je potrebno redčiti z vodo. Če ima kotel dvojno steno, mešalo, ali vložimo 
bakren vložek lahko drozgo redčimo na konsistenco goste juhe. V nasprotnem primeru 
mora biti drozga zelo redka, da se ne prismodi. Pri drozgah, ki so bile predhodno obdelane 
z encimi, redčenje načeloma ni potrebno. 
Po odpiranju soda z drozgo preverimo njeno kakovost. Pogledamo v sod, povonjamo in po 
potrebi pokusimo. Na njej ne sme biti bele kanove mrene in vonja po kisu. Če je na 
površini drozge kakršnakoli plesniva prevleka jo previdno odstranimo ter drozgo 
premešamo. Če se izkaže, da je pokvarjena celotna drozga, jo skuhamo posebej, saj lahko 
kasneje nekatere napake odpravimo. 
Ko temeljito očiščen kotel napolnimo z drozgo, jo po potrebi razredčimo in kotel zapremo. 
Vse spoje moramo temeljito zatesniti in jih med kuho kontrolirati, da ne uhaja para. 
Postopek prvega kuhanja 
Naloga prvega oz. grobega kuhanja je ločevanje hlapnih snovi od nehlapnih. S 
segrevanjem se hlapne snovi uparijo. Skozi dvižno cev pridejo v hladilnik in se tam 
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ohladijo in utekočinijo. Čisti čas kuhanja je od primera do primera zelo različen. Odvisen 
je od velikosti kotla in načina konstrukcije. Za orientacijo vzamemo čisti čas kuhanja 2 do 
2,5 h. Prehitro kuhanje namreč škodi aromi. Predestilira se preveč vode, ki kot para vzame 
s seboj preveč neželenih snovi kot so višji alkoholi, maščobne kisline itd.  
Temperaturo do 80 °C dosežemo relativno hitro, nato pa moramo segrevati bolj počasi, da 
imajo alkohol in aromatične snovi dovolj časa za izhlapevanje.  
Produkt grobega kuhanja imenujemo surovo žganje in po končanju destilacije znaša okrog 
četrtino volumna vnesene drozge. Na začetku destilacije znaša vsebnost alkohola 40-60 %,  
celotnem surovem žganju pa 20 do 30 % - te vrednosti so odvisne predvsem od surovine, 
dodane vode ter kakovosti drozge. 
Grobo kuhanje je končano, ko v iztekajočem destilatu namerimo le še 2 do 3 vol. % 
alkohola. Nadaljno kuhanje se takrat ne izplača več, saj bi porabili preveč časa in kurjave. 
Poleg tega bi v destilat prešlo preveč neželenih snovi ter preveč vode. V letih bogatih s 
sadjem lahko končamo z destilacijo že nekoliko prej (Pischl, 2003).  
Iz 80 l drozge dobimo povprečno od 20 do 25 litrov surovega žganja. Povprečna 
koncentracija alkohola v destilatu je zelo odvisna od najnižje jakosti, do katere smo 
destilirali. Če smo pustili teči na primer do vsebnosti 3 %, bo povprečen odstotek alkohola 
med 15 in 20, v primeru, ko smo prenehali z destilacijo pri 10 % pa bo vrednost 20 do 25 
%. Surovo žganje zlivamo v čisto posodo in jo dobro zatesnimo. Tako žganje lahko brez 
posledic skladiščimo dalj časa, dokler se ne odločimo za drugo destilacijo. 
Po končani kuhi moramo po praznjenju splakniti kotel, kapo ter spojno cev. V primeru, da 
se je nekaj drozge prismodilo, moramo dno kotla temeljito očistiti. To storimo z mehko 
krtačo ali krpo, nikakor pa ne z žičnato krtačo ali kakšnimi drugimi tršimi pripomočki, saj 
s tem tanjšamo bakreno pločevino. Po potrebi na prismojeno mesto potresemo nekaj pepela 
in z njim temeljito zdrgnemo površino. V hladilniku vselej pred ponovno kuho preverimo, 
da je voda v hladilniku dovolj hladna in po potrebi nekaj vode zamenjamo s hladno (Šertel, 
2010).  
2.9 DRUGA DESTILACIJA 
Pred drugo destilacijo je potrebno spet temeljito očistiti celotno destilacijsko napravo, da 
se izognemo ostankom surovega žganja, ki bi kvarili okus končnega izdelka. Temeljito 
speremo tudi trdne delce, ki so se nabrali na bakreni površini med kuhanjem surovega 
žganja. To so voski, olja, smole, kisli agregati, aldehidni in estrski produkti. Po končanem 
čiščenju nalijemo v kotel vodo, napravo sestavimo ter zakurimo. V hladilnik vode ne 
nalijemo, tako se celotna naprava na koncu očisti s pomočjo pare, ki doseže tudi kotičke, ki 
jih morda nismo dosegli (Šertel, 2010).                                                                                                                                                      
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Naloga druge destilacije je povečati vsebnost alkohola ter ločiti dobre sestavine, še zlasti 
aromatične, od slabih. To dosežemo s frakcionirano destilacijo, kar pomeni, da destilat 
ločimo na predtok, srednji tok in zadnji tok.  
Da omogočimo dobro ločevanje različnih sestavin, je treba temperaturo dvigati zelo 
počasi. Za pravilo velja, da po približno eni uri iz hladilnika prične kapljati destilat. Samo s 
počasnim dviganjem temperature se lahko najprej uparijo nezaželene snovi z nizkim 
vreliščem (aldehid, ocetni estri, metilni alkohol). Tudi 
kasneje v srednjem toku destilat ne sme teči premočno. 
Fino kuhanje ob pravilni izvedbi zahteva vsaj 4 ure. 
Prehitro izveden postopek je največja napaka pri kuhanju 
žganja, saj kljub dobri drozgi ne dosežemo zadovoljive 
kakovosti (Pischl, 2003).                                            
Skozi celoten postopek druge destilacije moramo še 
posebej paziti, da destilat iz hladilnika venomer odteka 
hladen. Posebno skrb je potrebno namenjati tudi tankemu 
curku. Vedno mora biti tako šibak, da je njegov tok 
obrnjen nazaj proti hladilniku, iz katerega priteka (Šertel, 
2010).                                                                                   
                                                                                             Slika 12: Ločevanje prvega toka                                                                                                                                                        
Destilat druge destilacije prestrežemo v treh delih. 
a) Predtok: ob pravilni, počasni izvedbi vsebuje predtok lahkohlapne snovi, kot so 
aldehidi, estri ocetne kisline in nekaj metilnega alkohola. Vedno vsebuje tudi 
aromatične snovi in sicer počasneje kuhamo manj jih vsebuje.  Prehod med 
predtokom in srednjim tokom lahko v praksi določimo le s poskušanjem, to pa 
seveda zahteva od žganjarja veliko izkušenj (Pischl, 2003). 
Najpogostejša priporočila omenjajo, naj se kot prvi tok vzame 2 % celotnega 
volumna surovega žganja pred destilacijo (Hribar in sod., 2013). 
Celoten prvi tok naj se zbira ločeno in naj se ne dodaja pri naslednjem finem 
kuhanju, ker pride do povečane koncentracije neželenih snovi in jih je kasneje 
vedno teže ločevati. 
 
b) Srednji tok: takoj zatem, ko destilat dobi brezhiben okus, se začne srednji tok. 
Prestrežemo ga v posebno posodo in sicer tako, da pride v čim manjši stik z 
zrakom. Spet je izrednega pomena počasno kuhanje, da preide v destilat čim manj 
neželenih snovi. Vsebnost alkohola tekom destilacije počasi pada. Konec destilacije 
srednjega toka določimo le s težavo, zato je zopet potrebno preizkušanje, ki zahteva 
določeno mero izkušenj. Velja, da je v vsakem primeru srednji tok prekiniti pri 
   24 
Florjančič A. Gospodarnost predelave sadja v žganje. 
     Dipl. delo (VS). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za agronomijo, 2017  
 
 
vsebnosti alkohola od 45 do 50 %. vsekakor je bolj pametno s srednjim tokom 
zaključiti prej kakor pozneje.  
 
c) Zadnji tok: v tej fazi zberemo vse kar ima nižjo alkoholno vrednost od srednjega 
toka. Kuhamo lahko nekoliko hitreje in zbiramo vse do 5 % alkohola, pri slabi 
drozgi do 10% alkohola. Zadnji tok se lahko doda surovemu žganju pri naslednji 
kuhi, vendar moramo po nekaj prekuhah zadnji tok zavreči, da se izognemo 
prevelikemu naraščanju višjih alkoholov. Lahko zbiramo tudi zadnji tok iz več finih 
kuhanj ter ga vsega skupaj posebej prekuhamo, vendar tako ne pridobimo 
kakovostnega žganja (Pischl, 2003).  
 
2.10 SKLADIŠČENJE SREDNJEGA TOKA 
Preden srednji tok razredčimo na pitno jakost mora stati v temnem skladišču pri sobni 
temperaturi vsaj 6 do 8 tednov. Za zorenje potrebuje poleg toplote tudi kisik, zato morajo 
biti posode napolnjene le do treh četrtin in ne smejo biti nepredušno zaprte (najbolje je, če 
v plutovinasti zamašek naredimo zarezo in ga le rahlo namestimo). Po določenem obdobju 
staranja destilat pridobi prijetne aromatične substance, postane bolj blag, zaokrožen ter 
izgubi začetni grob in neharmoničen okus (Pischl, 2003). 
Slovenski pregovor pravi, da se kakovost žganim pijačam 40 let izboljšuje, potem pa se ne 
slabša. Ker so žgane pijače, če so pravilno hranjene, nepokvarljive, to prav gotovo drži. 
Kvalitetnih sadnih žganj, ki imajo izrazito aromo po sadju, nima smisla starati v lesenih 
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3 MATERIALI IN METODE DELA 
3.1 MATERIALI     
V poskusu smo uporabili naslednje materiale: 
- tehtnica, 
- mlin za mletje sadja, 
- posode za fermentacijo, 
- refraktometer, 
- alkoholometer, 
- merilni valj, 
- destilacijska naprava, 
- merilni vrč, 
- posoda za shranjevanje destilata, 
- cisterna za vodo (1000 l). 
 
3.1.1 Opis sadovnjaka 
Sadje, ki smo ga uporabili v poskusu, je bilo pridelano v domačem sadovnjaku, ki se 
nahaja v okolici Ljubljane. Skupna površina sadovnjaka znaša 0,5 ha. V sadovnjaku so 
posajene različne sorte jablan, prevladujejo sorte Jonatan, Krivopecelj ter Mutsu, ki so 
cepljena na sejancu. Vsako leto je v sadovnjaku opravljena spomladanska rez, 
fitofarmacevtskih sredstev ne uporabljamo.  
 
3.1.2   Destilacijska naprava  
Za destilacijo sadja smo uporabili destilacijsko 
napravo znamke Panonija s prostornino 60 litrov. 
Naprava ima prekucni enostenski kotel z 
možnostjo vstavitve vložka proti smojenju 
drozge. Na kotel je poveznjena bakrena kapa, ki 
je s hladilnikom povezana preko dvižne bakrene 
cevi. Hladilnik ima v notranjosti bakreno 
spiralasto cev, ki je potopljena v vodo, ki služi 
kot hladilno sredstvo. Dvižna cev je na obeh 
spojih povezana z zateznimi maticami. Spoj med 
kotlom in kapo je zatesnjen z vodo, ki se nalije v 
za to namenjen kanal na vrhu kotla. 
   
Slika 13: Destilacijska naprava s katero smo izvajali poskus 
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3.2    METODE DELA 
3.2.1 Pobiranje sadja   
Poskus smo pričeli 27. 8. 2014 s pobiranjem sadja. Uporabili smo jabolka različnih sort iz 
vrtnega sadovnjaka in sicer le zdravo sadje v polni fiziološki zrelosti, ki bi ga v sadjarskem 
obratu klasificirali kot sadje za 
uporabo v industriji. Premajhne in 
nagnite sadeže smo izločili že med 
pobiranjem. Ker smo pobirali sadje s 
tal in drevja nismo otresali smo ga od 
27. 8. 2014 do 7. 10. 2014 pobirali v 7 
ponovitvah. Nabrali smo ga le toliko 
kolikor ga je do dne pobiranja padlo 
na tla. Pri tem smo merili čas 
pobiranja sadja na osebo.                                   
                                                                             Slika 14: Jabolka uporabljena za destilacijo 
3.2.2 Drozganje   
Ko je bilo sadje pobrano, smo ga temeljito oprali. To smo storili tako, da smo ga stresli v 
kad napolnjeno z vodo ter nekaj časa mešali. S tem smo s sadja 
odstranili zemljo in ostale nečistoče. Med pobiranjem sadja iz 
kadi smo plodove še enkrat dodatno pregledali in po potrebi 
dodatno očistili. Po pranju smo sadje zmleli in sicer v klasičnem 
strgalniku z elektromotorjem, pod katerega smo podstavljali 
posode za fermentacijo. Ko se je posamezen sod napolnil z 
zmletim sadjem, smo ga zaprli in nanj namestili vrelno veho. Po 
končanem mletju smo sode do končane fermentacije postavili v 
prostor s temperaturo 15 °C. Konec fermentacije smo določili z 
merjenjem vsebnosti sladkorja z refraktometrom in sicer po 
postopku, ki je opisan v poglavju 2.6 (Trajanje vrenja).  
                                                                                                     Slika 15: Pranje sadja (Foto: Gornik B., 2014) 
3.2.3 Čiščenje kotla 
Notranjost celotne destilacijske naprave smo pred kuhanjem surovega in pred drugo 
destilaciji temeljito očistili po postopku, opisanem v poglavju 2.2.2 (Vzdrževanje čistoče 
pri napravah za kuhanje žganja). Pri tem smo merili porabo časa, kuriva, denarnih sredstev 
in vode.  
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Ko se je fermentacija v celoti zaključila smo pričeli s prvo prekuho. Sod smo najprej 
odprli, premešali in pregledali vsebino za morebitne napake. V kotel smo postavili 
predložek in njegov spodnji del zalili s 5 litri vode. Drozgo iz soda smo nato s plastičnim 
vedrom pretresli v kotel in jo razredčili z vodo, da je imela konsistenco goste juhe. V štirih 
ponovitvah, ko smo drozgo odvzeli z vrha 
fermentacijske posode je nismo redčili, saj nas je 
zanimalo ali bo destilacija zaradi tega na 
kakršenkoli način otežena. Na kotel smo 
poveznili kapo ter jo z dvižno cevjo povezali s 
hladilnikom. Za kurivo smo uporabili 
manjvredne smrekove deske. Destilacija je bila v 
celoti izvedena po klasični metodi kot je opisana 
v poglavju Druga destilacija, s to razliko, da smo 
s prestrezanjem surovega žganja prenehali pri 8 
vol. % alkohola. Po priporočilih Andreja Šertela 
(2010) smo venomer ohranjali tanek curek 
destilata ter hladno vodo v hladilniku. Surovo 
žganje smo prelivali v sod iz plemenitega jekla. 
Med destilacijo surovega žganja smo merili 
naslednje parametre: čas kuhanja, poraba kuriva, 
poraba vode za hlajenje, poraba vode za redčenje 
drozge ter izplen destilata.                                               Slika 16: Posoda z merilno skalo       
Druga prekuha 
Ko smo skuhali vso drozgo smo lahko pričeli z drugo prekuho. Kotel smo do ustrezne 
oznake v notranjosti napolnili s surovim žganjem. Zopet smo uporabili postopek, ki je 
opisan v poglavju 2.9 (Druga destilacija). Po dogovoru smo srednji tok prenehali 
prestrezati, ko je alkoholna vrednost padla pod 50 %, saj Pischl (2003) v svoji knjigi 
navaja, da dodajanje destilata z nižjo koncentracijo alkohola od 50 % negativno vpliva na 
kakovost srednjega toka. Od te vrednosti naprej smo destilat zbirali posebej in sicer do 40 
vol. % alkohola in ga dodali med surovo žganje pri naslednji drugi destilaciji. Pri tem smo 
zopet merili naslednje parametre: čas kuhanja, poraba vode v hladilniku, poraba lesa ter 
izplen. 
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3.2.5 Merjenje izbranih parametrov 
Merjenje časa kuhanja 
Čas kuhanja smo razdelili na tri dele. Prvi del je bil čas menjave vsebine kotla. Pri  
kuhanju surovega žganja je potrebno vsebino prejšnje kuhe v celoti izprazniti ter kotel in 
kapo splakniti in zdrgniti morebitne prijete delce drozge. Ko je bil kotel čist, smo vanj 
zopet naložili svežo drozgo. Nato smo vse sestavne dele zopet sestavili ter povečali ogenj v 
kurišču. 
V drugem delu merjenja smo merili, kako dolgo traja, da se prične destilacija. Zanimalo 
nas je, za koliko lahko zmanjšamo čas od začetka intenzivnega kurjenja do priteka 
destilata, če preprečimo, da bi se kotel med posameznim polnjenji ohladil. 
V tretjem delu smo merili čas od priteka destilata do končanja destilacije, ki smo jo 
zaključili pri 8 vol. % alkohola. 
Merjenje porabe vode v hladilniku 
Porabo vode smo merili tako, da smo napolnili cisterno za vodo s prostornino 1000l. Ta je 
bila opremljena s skalo za merjenje prostornine označeno na vsakih 10 l. Za hlajenje pare 
smo uporabljali izključno vodo iz cisterne. Po vsaki prekuhi smo odčitali koliko vode smo 
porabili. 
Merjenje porabe lesa 
Porabo lesa smo izmerili, ko smo v celoti 
zaključili z vsemi destilacijami. Les, namenjen 
destilaciji, smo pred kuhanjem zložili v lesen 
zaboj s prostornino 0, 85 m
3
. Ko smo jo v 
celoti izpraznili smo jo zopet napolnili do 
roba. Tako smo imeli stalen nadzor nad porabo 
lesa.            
                                                               
                                                                                                                       
Slika 17: Zaboj za merjenje porabe lesnega kuriva 
Merjenje izplena 
Izplen destilata smo merili z merilnim vrčem s prostornino 2 l, ki je bil postavljen 
neposredno pod odtokom iz hladilnika. Ko se je napolnil, smo odčitali količino destilata ter 
vsebino prelili v večjo posodo.  
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3.2.6 Statistična analiza 
Izmerjene parametre smo zapisali v preglednico in sešteli njihove vrednosti. Za oceno 
povprečne vrednosti smo izbrali mediano. Podatke o temperaturah in padavinah smo 
pridobili na spletni strani ARSO in jih prikazali z grafi, ki so bili izdelani v programskem 
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4 REZULTATI    
4.1 VREME LETA 2014 
Na sliki 18 so primerjani podatki povprečnih mesečnih temperatur  leta 2014 z desetletnim 
povprečjem povprečnih mesečnih temperatur (2001-2010) za meteorološko postajo 
Bežigrad. Kot je razvidno iz slike 18, je bila povprečna letna temperatura leta 2014 v 
primerjavi z desetletnim povprečjem višja za 1,3 °C. Nižje temperature od desetletnega 
povprečja so bile od konca aprila do konca avgusta.   
Iz slike 19, ki prikazuje povprečno mesečno količino padavin (v enakih obdobjih kot slika 
15 za temperaturo) lahko razberemo, da so bile povprečne padavine skozi celo leto 2014, z 
izjemo meseca marca, močno nad desetletnim (2001-2010) povprečjem. Skupna količina 
padavin je bila tako leta 2014 za 531 mm višja od desetletnega povprečja. 
 
Slika 18: Primerjava povprečnih mesečnih temperatur med povprečjem obdobja 2001- 2010 in letom 2014 
(ARSO, 2015) 
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Slika19: Primerjava povprečne mesečne količine padavin med obdobjem 2001- 2010 in letom 2014 (ARSO, 
2015) 
4.2 ČAS POBIRANJA SADJA 
V domačem sadovnjaku smo pobrali 722 kg sadja v 7 ponovitvah, preostalih 730 
kilogramov sadja pa smo dobili od drugod, že pobranega.  Čas pobiranja sadja je bil 
odvisen predvsem od velikosti ter kakovosti sadja. Pobiranje je hitrejše, če je sadje večjih 
dimenzij ter dobre kakovosti, saj v takem primeru porabimo manj časa za prebiranja 
neprimernega sadja (nagnito, plesnivo, poškodovano…). Pri vseh ponovitvah je pobirala le 
ena oseba. Rezultati so prikazani v spodnji preglednici 1. Ugotovili smo, da smo 722 kg 
sadja pobrali v 285 min, to je 152 kg pobranega sadja na uro.  
  Preglednica 1: Čas pobiranja sadja v domačem sadovnjaku od avgusta do oktobra 2014 
 
 
Št. ponovitve Datum Čas pobiranja (min) Pobrano sadje (kg) 
1 27. 8.  30 70 
2 31. 8.  35 84 
3 7. 9.  30 78 
4 20. 9.  60 155 
5 25. 9.  30 71 
6 7. 10.  35 82 
7 10. 10.  65 182 
8 15. 10.  / 730 
/ Skupaj 285 min (4h 45 min) 1452 kg 
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4.3   MLETJE SADJA 
Pri mletju sadja smo zasledovali porabo časa ter stroške pri porabi energije in vode. Z 
merjenjem parametrov smo pričeli z začetkom pranja sadja ter končali s pomivanjem mlina 
za mletje sadja. Če smo končali z mletjem sadja za tisti dan, smo ga po končani uporabi 
oprali.  Mleli smo v 8 ponovitvah. Skupno smo zmleli 1452 kg jabolk v 96 minutah, za ves 
proces pa smo porabili 304 min. Pri tem smo za redčenje drozge v sodih porabili 580 l 
vode, za pranje sadja ter mlina pa 850 l vode. 
  Preglednica 2: Mletje sadja od avgusta do oktobra 2014 
Datum Zmleta jabolka 
(kg) 




Voda za pranje 
sadja (l) 
27. 8.  70 5 2 15 35 
31. 8.  84 7 3 10 35 
7. 9.  78 7 3 10 35 
20. 9.  155 10 3 15 60 
25. 9.  71 5 3 10 30 
7. 10.  82 7 3 15 35 
10. 10.  182 15 3 30 70 
15.10. 730 40 3 60 280 
Skupaj 1452 96 
(1 h 36 min) 
23 185 
(1 h 5 min) 
580 
 
4.4 REZULTATI PRVE PREKUHE 
V preglednici 3 so prikazani rezultati vseh kuhanj surovega žganja, ki smo jih izvedli od 
13. 10. 2014 do 26. 11. 2014. V vsak kotel smo natočili 5 l vode ter  45 l drozge. Za 
prekuho 39 kotlov drozge smo porabili 108 ur in 50 minut, to je v povprečju 2 uri in 48 
minut kuhanja za en kotel. Skupni izplen surovega žganja je bil 268, 5 litrov. Kar se tiče 
razlik med kuhanji v že naprej ogretem kotlu od prejšnje polnitve ter kuhanju v popolnoma 
ohlajenem kotlu pri merjenju časa od začetka kurjenja do pričetka destilacije (T) ni bilo 
opaziti posebnosti.  
Očitno razliko v zmanjšani količini pridobljenega surovega žganja v 1.,  10., 24., 25.,  ter 
33. zaporednem kuhanju pripisujemo pregosto pripravljeni drozgi. V teh primerih smo 
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  Preglednica 3: Rezultati prve prekuhe od oktobra do novembra 2014   
Št. kuhe Datum Čas kuhanja Izplen (l) T (min) Ogret kotel 
1 13. 10.  2 h 15 min 4,9 40 Ne 
2 13. 10.  2 h 00 min 6,3 30 Da 
3 13. 10. 3 h 00 min 6,4 30 Da 
4 17. 10.  4 h 00 min 9,4 45 Ne 
5 17. 10.  2 h 45 min 5,2 25 Da 
6 23. 10.  3 h 00 min 7,5 25 Ne 
7 23. 10.  3 h 15 min 8,4 30 Da 
8 24. 10. 3 h 00 min 5,3 30 Ne 
9 24. 10.  3 h 00 min 7,2 40 Da 
10 25. 10.  1 h 30 min 3,9 30 Ne 
11 7. 11.  3 h 20 min 9 30 Ne 
12 7. 11.  4 h 00 min 9 30 Da 
13 8. 11.  3 h 20 min 7,6 40 Ne 
14 8. 11.  3 h 30 min 7,7 35 Da 
15 14.11. 3 h 00 min 5,2 25 Ne 
16 14. 11.  3 h 15 min 7,1 40 Da 
17 16. 11.  2 h 45 min 7,8 35 Ne 
18 16. 11.  2 h 50 min 9 25 Da 
19 17. 11.  3 h 10 min 9 40 Ne 
20 19. 11.  3 h 20 min 9 40 Ne 
21 19. 11.  3 h 15 min 9,2 45 Da 
22 19. 11.  2 h 15 min 5,7 30 Da 
23 19. 11. 2 h 30 min 6,7 35 Da 
24 20. 11.  2 h 15 min 4,7 55 Ne 
25 20. 11. 1 h 30 min 3,7 20 Da 
26 20. 11. 2 h 30 min 6,7 20 Da 
27 20. 11.  2 h 30 min 6,5 40 Da 
28 20. 11.  2 h 20 min 6,8 25 Da 
29 21. 11.  3 h 00 min 7,7 55 Ne 
30 21. 11.  2 h 20 min 6,2 40 Da 
31 21.11. 2 h 10 min 6,5 25 Da 
32 21. 11.  2 h 20 min 6,2 35 Da 
33 23. 11.  2 h 00 min 4,4 20 Ne 
34 23. 11.  2 h 30 min 8,3 35 Da 
35 24. 11.  2 h 00 min 5,8 40 Ne 
36 24. 11.  2 h 30 min 6,3 30 Da 
37 24. 11.  2 h 30 min 6,7 30 Da 
38 24. 11.  2 h 30 min 7,5 30 Da 
39 26. 11.  3 h 10 min 8 35 Ne 
Skupaj / 108 h 50 min 268,5 / / 
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4.5 REZULTATI DRUGE DESTILACIJE 
V preglednici 4 so prikazani rezultati pridobljeni pri drugi destilaciji. Za vseh 6 prekuh 
smo porabili 34 ur in 55 minut, povprečno torej 6 ur in 26 min na prehuho. Skupni izplen 
žganja jakosti 67 % je bil 54,2 litra. Po mešanju z destilirano vodo smo ga pridobili 81,6 
litrov. Pri tretji prekuhi smo vzeli 0.5 l prvega toka, pri vseh ostalih pa 0,7 l.  
  Preglednica 4: Čas kuhanja finega žganja od novembra do decembra 2014 
4.6    PORABA VODE 
Skupna poraba vode v celotnem procesu pridobivanja žganja je znašala 6815 l vodovodne 
in 25 l destilirane vode. Sode za fermentacijo smo pred vnosom drozge temeljito oprali s 
hladno vodo. Po končani fermentaciji, ko smo posamezen sod spraznili in skuhali drozgo, 
smo jih izplaknili s toplo vodo,  ki je nastala s hlajenjem destilata v hladilniku. Prav tako 
smo s to vodo izplaknili kotel in kapo po vsaki destilaciji. Celotno destilacijsko napravo 
Št. kuhe Datum Čas kuhanja Vneseno surovo žganje (l) Izplen (l) 
1 13. 11.  7 h 00 min 50 11,3 
2 14. 11.  6 h 50 min 50 10,2 
3 14. 11. 2 h 45 min 27 5,3 
4 27. 11.  4 h 50 min 50 7,7 
5 4. 12.  7 h 10 min 55 10,9 
6 11. 12.  6 h 30 min 45 8,8 









































Slika 20: Prikaz razlik v času pričetka vrenja med vnaprej ogretim in neogretim kotlom (rdeča- kotel predhodno 
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smo oprali dvakrat in sicer pred  kuhanjem surovega žganja in pred finim kuhanjem s 
postopkom, ki je opisan v poglavju Vzdrževanje čistoče pri napravah za kuhanje žganja.  
Voda ki je pritekala v hladilnik je imela pri vhodu v povprečju temperaturo 15 °C, v izteku 
pa 45 °C.   
Preglednica 5: Poraba vode za proces destilacije 
4.7   PORABA LESA 
Za kurivo smo izbrali suhe odpadne odrezke smrekovih desk. Uporabljali smo jih za 
kuhanje surovega in finega žganja ter za čiščenje celotne destilacijske naprave, saj smo vso 
potrebno toplo vodo za čiščenje segreli v kotlu. Temeljitejše čiščenje naprave smo izvedli 
dvakrat in sicer pred grobim in pred finim kuhanjem. Pri vseh postopkih smo skupno 
porabili 3,1 m
3
 lesa.  
4.8   PORABA ČASA 
Porabljen čas smo si dosledno beležili skozi celoten proces žganjekuhe tj. od pričetka 
pobiranja sadja do mešanja destilata na pitno jakost. Skupno smo porabili 156 ur in 44 
minut. Največ časa smo porabili za kuhanje surovega žganja (108 h 50 min), kjer je 
potrebno poudariti, da v tem času ni potrebna stalna prisotnost, vendar vseeno svetovana le 
krajša odsotnost.  
Slednje je odvisno predvsem od velikosti kotla ter vrste energenta: 
- Velikost kotla: pri kotlih z večjim volumnom se vse spremembe dogajajo veliko 
počasneje kot pri manjših kotlih, zato si lahko privoščimo nekoliko manj 
namenjanja pozornosti samemu procesu. 
- Energent: pri uporabi lesa je zelo težko uravnati temperaturo v kotlu, saj je gorenje 
nestabilno. Tako se lahko hitro zgodi, da kurimo preveč ali prepočasi. V tem oziru 
sta bolj uporabna energenta elektrika in plin, kjer lahko natančno reguliramo 
temperaturo in si s tem omogočimo možnost nekoliko daljše odsotnosti od 
kontroliranja procesa.    
 
Opravilo Poraba vode (l) 
Pranje sodov 260 
Pranje destilacijske naprave 160 
Pranje sadja in mlina 700 
Hlajenje destilata v hladilniku 5000 
Mešanje žganja (destilirana voda) 27,4 
Poraba vode za redčenje drozge pred fermentacijo 580 
Poraba vode za redčenje drozge pred kuhanjem 195 
Skupaj 6815 l vodovodne in 25 l destilirane vode 
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Preglednica 6: Poraba časa za proces destilacije 
Opravilo Porabljen čas 
Pobiranje sadja 4 h 45 min 
Mletje sadja 1 h  36 min 
Pomivanje mlina 23 min 
Pranje sadja 3 h 5 min 
Kuhanje surovega žganja 108 h 50 min 
Kuhanje finega žganja 35 h 5 min 
Pranje destilacijske naprave 3 h 00 min 
Mešanje destilata na pitno jakost 1 h 00 min 
Skupaj  157 h 44 min 
 
4.9   PORABA FINANČNIH SREDSTEV 
V izračunu porabe finančnih sredstev smo upoštevali le material, ki se uporabi enkratno. 
Torej v izračun ni zajetih osnovnih naprav in pripomočkov za katere se smatra, da jih ima 
vsak, ki se vsaj ljubiteljsko ukvarja z žganjekuho. To so: 
- Destilacijska naprava, 
- Posode za fermentacijo, 
- Refraktometer, 
- Alkoholometer, 
- Mlin za mletje sadja,  
- Stekleni baloni za shranjevanje žganja  
 
V preglednici 7 so predstavljeni stroški za uporabljene surovine in energente, ki so bili 
potrebni za izvedbo našega poskusa. Čeprav smo v našem poskusu imeli strošek samo z 
elektriko ter prijavo kotla, smo izračun stroškov naredili tako, da smo za vsako surovino in 
energent upoštevali strošek uporabe, ki bi ga morali plačati v primeru, da ne bi uporabili 
svojih. Elektrika je bila sicer potrebna za pogon 500 W motorja na mlinu ter gorenje 80 W 
žarnice v večernih urah, vendar je strošek zanjo zanemarljiv. Jabolka so bila iz domačega 
sadovnjaka v katerem razen redne rezi ne izvajamo agrotehničnih ukrepov, za kurivo pa 
smo uporabili odrezke smrekovih desk, ki so nastale kot stranski produkt, zato finančna 
sredstva zanje niso bila potrebna. Vodo smo koristili iz lastnega zajetja. 
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Slika 21: Sadovnjak v katerem smo pridelali sadje (Foto: Gornik B., 2014) 
4.10   ZASLUŽEK 
Žganje smo poslali na senzorično ocenjevanje domačih žganj in sokov v okviru 
Sadjarskega društva Bele krajine. Ocenjeno je bilo po 20 točkovnem sistemu. Ocenjevali 
so barvo (0-1 točka), bistrost (0-1 točka), vonj (0-8 točk), in okus (0-10 točk). Naše žganje 
je doseglo 16, 50 točk, s čimer smo prejeli srebrno priznanje. Kot napake so navedli, da je 
rahlo pekoč, da nekoliko pogreni in da ni dovolj harmoničen. Pri tem moramo upoštevati, 
da so ocenjevali relativno mlado, slabih pet mesecev staro žganje, ki potrebuje še nekaj 
staranja. Predvidevamo, da sta napakam botrovala tudi nekoliko slabša kvaliteta jabolk 
(slabša letina v letu 2014) ter premalo odvzetega prvega toka. 
Preglednica 7: Poraba finančnih sredstev 
Surovina Porabljena finančna sredstva (EUR) 
Jabolka 479,2 (Odkupne cene jabolk …, 2014) 
Voda (vodovodna) 6 (Žibret, 2012) 
Voda (destilirana) 12 (Cena destilirane …, 2014) 
Les (smreka) 93 (Odkupne cene lesa …, 2014) 
Prijava kotla 12, 5 (Plačilo trošarine …, 2014) 
Skupaj 602,7  
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Glede na senzorično oceno smo se odločili, da bomo žganje s 45% alkohola prodali po 8 
EUR na liter, brez upoštevanja trošarine. Ob uspešni prodaji vseh 81,6 litra žganja bi tako 
zaslužili 652,8 EUR. Od tega zneska moramo odšteti stroške za prijavo kotla ter strošek 
destilirane vode, torej dejansko zaslužimo 635,3 EUR  V primeru, da bi morali upoštevati 
vse stroške, ki so opisani preglednici 7 bi nam ostalo 50,1 EUR.   
Brez upoštevanja stroškov bi za uro dela torej zaslužili 4,05 EUR, z upoštevanjem stroškov 
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5 RAZPRAVA IN SKLEPI 
5.1 RAZPRAVA  
V poskusu smo želeli ugotoviti kakšni so stroški in poraba časa pri žganjekuhi v manjšem 
obsegu in z analizo podatkov ugotoviti, če je tovrstna predelava sadja lahko donosna. 
27. 8. 2014 smo pričeli s poskusom in sicer s samim pobiranjem sadja, ki je prvo opravilo 
potrebno pri žganjekuhi. Po temeljitem čiščenju sadja smo ga zmleli in z njim napolnili  
fermentacijske posode. Po končani fermentaciji smo pričeli s kuhanjem surovega žganja, ki 
smo ga zbirali v skupno posodo. Ko smo skuhali celotno količino fermentiranega sadja, ki 
smo ga imeli na voljo (722 kg), smo pričeli s finim kuhanjem, pri katerem dobimo fino 
žganje. Pri vseh postopkih smo merili parametre, ki vplivajo na čas in stroške predelave. 
Poskus smo zaključili 11.12.2014 z mešanjem finega žganja z destilirano vodo s čimer smo 
pripravili destilat na pitno jakost (45 %). 
Vreme leta 2014 
Vreme v letu 2014 so zaznamovale predvsem velike količine padavin; po podatkih 
Agencije republike Slovenije za okolje, je bilo v tem letu 17 več deževnih dni kot v 30- 
letnem povprečju, kar je vplivalo tudi na količino sončnega obsevanja. Vse to je vplivalo 
na slabšo kvaliteto sadja, ki se odraža v manjši vsebnosti sladkorja ter pomanjkanju 
aromatičnih snovi, kar prispeva k slabši kakovosti destilata.  
Pobiranje sadja 
Sadje smo pobirali ročno s tal saj je takrat ko samo pade na tla v optimalni fiziološki 
zrelosti, kar je za kakovosten destilat izrednega pomena. Zaradi tega je bilo potrebno sadje 
obirati in takoj zmleti v sedmih ponovitvah, saj so taki plodovi pogosto poškodovani in s 
tem izpostavljeni različnim okužbam, ki negativno vplivajo na končen izdelek. S tem ko 
plod pade na tla je potrebno nameniti tudi nekoliko več pozornosti samemu čiščenju sadja, 
kar neposredno vpliva na porabo časa. 
Skupno smo pobrali 722 kg sadja, za kar smo porabili 285 min. Poleg našega sadja smo v 
nadaljevanju poskusa upoštevali tudi 730 kg sadja, ki smo ga že pobranega dobili od 
drugod. 
Prva prekuha 
Pri prvi prekuhi smo merili čas kuhanja, porabo kuriva, porabo vode za hlajenje ter 
redčenje drozge ter izplen surovega žganja. Posebno pozornost smo namenili tudi razlikam 
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v času ter izplenu pri gosteje pripravljeni drozgi v odvisnosti od redkejše. Zanimalo nas je 
tudi, če se čas kuhanja zmanjša, če je kotel ogret od kuhanja prejšnje polnitve. 
Ugotovili smo, da smo za posamezno prekuho v povprečju porabili 2 uri in 48 min, pri 
čemer je bil povprečen izplen 6,9 litra.   
Pri gosteje pripravljeni drozgi smo opazili, da je izplen v povprečju manjši za 2,7 litra. 
Gostejšo drozgo smo venomer jemali z vrha soda, zato ni jasno ali je na slabše rezultate 
vplivala konsistenca ali prej omenjeno dejstvo. Poleg slabšega izplena smo opazili tudi, da 
je destilat kljub približno enaki intenziteti ognja v kurišču, tekel nekoliko ožje in zadržano. 
Pri spremljanju razlik pri dolžini kuhanja s pričetkom v hladnem oziroma ogretem kotlu 
nismo opazili nobenih posebnosti. Razlike v času kuhanju sicer so, vendar te hipoteze ne 
moremo niti potrditi niti ovreči. Nejasni rezultati so namreč lahko tudi posledica kurjave na 
drva, saj je tak način kurjenja v primerjavi z energenti kot sta elektrika ali plin, bolj 
nekonsistenten, kar se odraža v stalnih nihanjih temperature v kotlu. Zaključili smo, da se 
kotel med ponovitvami zaradi porabljenega časa za čiščenje ohladi do te mere, da ni 
opaziti bistvene razlike. Ocenjujemo, da bi se rezultati bolj jasno odražali pri zidanih kotlih 
oziroma kotlih z izoliranim kuriščem, kjer bi v času čiščenja med ponovitvami kotel 
ohranil višjo temperaturo.  
Druga destilacija 
Z vsemi grobimi kuhanji smo skupno prestregli za 6 kotlov surovega žganja, ki smo ga 
uporabili za fino kuhanje. Pri tem smo zopet merili čas kuhanja, porabo vode za hlajenje, 
porabo lesa ter izplen destilata. 
V povprečju smo za posamezno drugo destilacijo porabili 5 ur in 48 minut s povprečnim 
izplenom 9 litrov srednjega toka.  
Poraba vode 
Vodo smo uporabljali za pranje fermentacijskih sodov ter mlina, pranje sadja, pranje vseh 
sestavnih delov kotla, redčenje drozge in hlajenje destilata v hladilniku. Za slednje smo 
porabili največ vode in sicer 5000 litrov. Ker smo uporabljali vodo iz vrtine, varčevanje z 
vodo ni bilo potrebno. Sicer pa se lahko poraba vode v tem delu močno zmanjša, če na 
primer z vodo stalno kolobarimo, to je, da toplo vodo dajemo na stran, da se ohladi in 
natočimo nazaj v hladilnik tisto, ki je bila ohlajena od prejšnjega odvzema. V zimskem 
času si lahko pomagamo tudi z dodajanjem snega ali ledu v hladilnik.  
Seveda je poraba vode odvisna tudi od zunanjih temperatur. V času našega eksperimenta 
smo skozi vse ponovitve (od oktobra do decembra) imeli velike temperaturne razlike, zato 
smo opažali tudi različne potrebe po vnosu vode v hladilnik. Za natančnejše rezultate bi 
morali cisterno z vodo hraniti skozi celoten ekperiment na enaki temperaturi.  
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Na koncu smo za mešanje destilata uporabili tudi destilirano vodo in sicer 27,4 l za 
redčenje 54,2 l destilata.  
Poraba časa 
Za izvedbo celotnega poskusa smo porabili 157 ur in 44 minut. Največ časa smo porabili 
za kuhanje surovega žganja in sicer 108 ur in 50 min. Pri žganjekuhi sta poraba časa ter 
kvaliteta destilata neposredno povezana. To pomeni, da kakršnokoli hitenje bodisi pri 
vzdrževanju čistoče surovin in pripomočkov, bodisi pri samem destiliranju, negativno 
vpliva na kvaliteto končnega izdelka. Porabo časa sicer lahko nekoliko zmanjšamo, vendar 
to velikokrat pomeni dodatne stroške (npr. nakup kotla večjega volumna, uporaba 
rektifikacijske kolone), ki pa si jih z manjšim obsegom predelave preprosto ne moremo 
privoščiti.  
Poraba finančnih sredstev 
V našem poskusu smo porabili 24,5 EUR in sicer za prijavo kotla na carinskem uradu ter 
nakup destilirane vode. Vse ostalo kar bi predstavljalo dodaten strošek, smo pridelali 
oziroma proizvedli sami; uporabili smo odpaden les, ki nastane kot stranski produkt pri 
obdelavi lesa, vodo smo črpali iz vrtine, jabolka smo pridelali v domačem sadovnjaku. V 
primeru, da bi morali plačati za vse našteto, bi skupni strošek znašal 602,7 EUR. V 
izračunih nismo upoštevali stroškov za nakup opreme za žganjekuho. 
Zaslužek 
Izračunali smo, da bi imeli v našem poskusu teoretično 635,3 EUR čistega zaslužka. To 
pomeni 4,03 EUR na uro našega dela. V primeru, da bi imeli stroške še z jabolki, vodo ter 
kurjavo, bi bil končni zaslužek občutno manjši in sicer 50, 1 EUR, kar pomeni 0,32 EUR 
na uro našega dela. Oba izračuna temeljita na predpostavki, da za 8 EUR prodamo celoten 
izplen destilata v poskusu (vol. 45 %).  
Skozi celotno izvedbo poskusa nam je glavni problem predstavljalo pomanjkanje ustrezne 
strokovne literature, s katero bi lahko primerjali dobljene rezultate. V literaturi so sicer 
navedene okvirne časovne vrednosti posameznih faz v procesu destilacije, vendar je 
primerjava rezultatov problematična zaradi več spremenljivk (kakovost sadja, vrsta 
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Po opravljenem poskusu in analizi podatkov smo ugotovili sledeče: 
- Očitnih razlik med časom od začetka kurjenja do priteka destilata pri predhodno 
ogretem kotlu od prejšnje ponovitve ter pričetkom kurjenja v popolnoma hladnem 
kotlu, ni bilo. 
- Izplen surovega žganja je manjši v drozgi, ki jo po odprtju vrelne posode 
odvzamemo z vrha, kar pripisujemo predvsem manjšemu deležu tekočine v drozgi. 
V tem primeru moramo dodati več vode, da zmanjšamo njeno gostoto. Temu se 
izognemo, če drozgo pred prekuhanjem dobro premešamo.    
- Žganjekuha se ob upoštevani ceni na enoto v obeh obravnavanih primerih finančno 
izplača, saj sta izračunana zneska pozitivna. Ugotovili smo, da lahko z uporabo 
lastnih sredstev močno zmanjšamo stroške predelave. Ugotavljamo tudi, da  
žganjekuha lahko kljub veliki porabi časa, še vedno predstavlja znaten (dodatni) 
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V Sloveniji so številne kmetije, na katerih so dejavnost žganjekuhe popolnoma opustili, 
zato mnogo sadja ostane neporabljenega. Razlog za tako stanje tiči predvsem v domnevni 
finančni nedonosnosti in časovni zahtevnosti tovrstne dejavnosti, posebno če je izvajana v 
manjšem obsegu. Naš poskus smo izvedli, da bi ugotovili, koliko časa in finančnih sredstev 
zanjo pravzaprav porabimo, saj teh podatkov v slovenski literaturi praktično ne zasledimo. 
Poskus je bil zasnovan tako, da smo skozi celoten proces žganjekuhe, to je od prvega 
pobranega sadeža do mešanja destilata na pitno jakost, merili porabo finančnih sredstev ter 
časa. S prvim delom poskusa (pobiranje sadja) smo pričeli 27. 8. 2014. Na podlagi 
pridobljenih podatkov smo izračunali končne vrednosti iskanih parametrov. Izračun smo 
opravili za dva različna primera. Najprej smo naredili izračun za primer celotne 
samooskrbe razen elektrike, kar pomeni, da za sadje, kurivo ter vodo, ki predstavljajo 
glavne stroške pri žganjekuhi, finančni izdatki niso potrebni. V drugem primeru pa smo v 
izračunu upoštevali tudi te izdatke in na koncu primerjali rezultate. V obeh izračunih smo 
predpostavili, da že posedujemo vso potrebno opremo za žganjekuho (žganjarski kotel, 
sodi za fermentacijo, alkoholometer, mlin za mletje sadja itn.), zato te izdatki niso 
upoštevani. Ker smo pri destilaciji stremeli predvsem h kvaliteti samega destilata, smo 
postopek izvajali počasi in pozorno. Rezultati bi bili v primeru želje po višji storilnosti in 
večji količini destilata namreč lahko popolnoma drugačni. S poskusom smo zaključili 
11.12.2014. 
Ugotovili smo, da se žganjekuha finančno izplača le v primeru, ko si lahko zagotovimo kar 
največ lastnih surovin ter kuriva. V nasprotnem primeru sicer pokrijemo nastale stroške, 
vendar je zaslužek minimalen. Vse to velja ob predpostavki, da svoj izdelek lahko 
prodamo po ceni, ki jo določimo sami, kar pa je v praksi pogosto neizvedljivo. Zaslužke 
lahko seveda tudi povečamo, če žganje na kakršenkoli način oplemenitimo, v smislu 
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